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La pr^sente invention concern© des perfectionnements notables 
dans la technique nourelle de conservation 'pours 

a) — Les £ruits et legumes frais; 

b) - lies viandes; 

^c) -Les poissons frais.ies crustacJs,les coquxllases,- . # 

Gette conservation peut se faire a temperature ambiante^ainsn. 
qu'en chambres £roides,a trhs court© - moyenne et longue duree.- 

Ea effet si on laisse pendant un certain temps les fruits et 
les legumes frais,k l'air lihre,comme c f est le cas gSn&ralement h 

Ao l*heure actuelle,le m^tabolisme de ces denrees se deteriore.- on com 
tate une deshydratation gdneralis^e,aveo ramolissetment des chairs, 
un fietrissement des chair s,un fletrissement des tissus et des cel- 
lules; avec disparition de l'acide ascorbique (vxtannne C ) l'hydroly 
se du saccharose, et la destruction des proteines qui provoquent les 

A? moisissures.- 

Dans les p^cedents xrevets K° I.462.I9I et le IP 837 trans- 
form^.le demandeur avait decrit un mode de conservation de ces vege- 
tans:, oit les effet s d*un gaz bactericide, en association ou en combx- 
naison avec des agents fongiq^ues,des acides organiques,donnaient de 

\A bo-ns rdsultats de conservation des produits v£getaux«- 

Le but de cette invention repose sur des perfectionnements et 
les ameliorations apportds, concernant les demerits de base qui ont 
6t6 ddcrits dans les brevets precedents.- On peut les resumer dans 
les 5 poiJrts fondamentanx form ant un ensemble et un tout;k savoir: 

3jS ' IV- produit chduaique K 2 S 2 ° 5 degageant 1» anhydride sulfureux 
qui est "freine" par un produit retardataire,tel que l'alun 
par exemple.- Ce fumigant peut se combiner d'abord avec les aci 
des organiques ou leurs sels,de la conltution des fruits et le- 
gumes; ensuite avec les differ ents agents fongicides,protegeant 

v> ainsi ces vegetanx grace a une action en "surface" et une action 

en "profondeur w pour combattre les differ ents micro-organzanes* 
penicillium - botritis - phytophtora - bacillus putrificus,etc* 

2°/- Une atmosphere "confinee" gr&ce an film de plastique,polyethyie 
ne.ou autre; "etir able" o* "retractable " de 15 h 'do microns de 

yf preference, qui enveloppe les emballages^ Cageots,plateaux ou bar 

auettes unitaires;dans lesquels se -ferouvenl? places les vegetanx 
composes de 80 h 85 % d'ean.- De multiples experiences ont per- 
mis de constater qu*!! n*y a aucune deshydratation de ces vege- 
tanx, et par consequent aucune perte de poids a deplorer*- Bel e#- 

mo fet l'eau de respiration et de transpiration etant retenue par 

ce film de plastique,se trouve "absorbee" par la "matifere absor- 
bante w spkte de cellulose mouiee,mati&re thermoplasti que, polys- 
tyrene expansdimousse de poly-ur 6 thane, co ton, textile ou autre s 
matieres telles que:bois - agglomeres - m-^etal - feuilles d'alu 

US minium, etc# pouvant servir de support; de preference de forme al- 

vdolaire,nid d f abeil^ies, et que l'on place h l»interieur des 
emb all ages.- Les fruits se trouvent places sur ce support o- Cet- 
te eau sera "restitute" aux fruits et aux legumes frais,par os- 
mose const! tuant ainsi un "circuit ferme n »- 

Sc 3°/- Le quotient respiratoire dont le role est important, ainsi que 

le P H dans lequel doivent se trouver les fruits et legumes, de- 
vant £tre modifi£»— 
4.°/- Le metaboliaae qui est p-articulier pour chacun des £ruits et 
chacun des legumes; tout a fait different les una des antres.- 
On peut les " renforcer n par des adjuvants chimiques corres- 
pomdants*- fin effet tous ces elements de constitution* Oarbo- 
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nes - oligo-£L Omenta - sals mindraux — composes pectiques - peoti- 
nes — diastases - glucides — saccharose — glucoses — fructoses — 
protides — prolines — leuco sines — prolamines — globulines — glu— u 
t£Lines - lipides - glyc&rides - lecithines,etc. ainsi que les aci 
S des organiques: Ascorbique - sorbique - succinique - tartrique — 
malique - citrique - isocitrique - fumarique - maleique - formique 
acetique - prop ionique - butyrique - vallrianique - oxalique - sa 
liaylique - butyrique - quinique - protocatdchique - glyoxylique. 
etc. avec leurs composes ou sel s; directs et indirects.- 

AO . -1 faut aussi r enforcer, par des adjuvants chimiques: les Vita 
mines - lipo-solubles - hydro-solubles; ainsi que les bio-catalyseurs 
hormones de croissance - auxLnes -thyroxines - tokokinines - rhuzo- 
ralnAes; etc- 



5°/- Xjq mode et la forme des emb all ages correspondants a chacun 

des fruits et chacun des legumes; et faisant l^bjet d f un au- 
tre depot de Brevet.- 



, ?o\zr mieux comprendre les buts de la pr^sente invention, il est 
interessant de connaitre les compositions chimiques de quelques £roits 
par example: 
2j> P 0 M M E » 

On peut indiquer comma valeurs moyennes les concentrations sui- 
vantes qui correspondent a 100 Grs. de par tie comestible fraiche* 
X — Eau : 84 ?S * 
~ S ~ Cendres : u f 3 (notamment : potassium - calcium - magnesium -Sta-) 
IS 3 - fflucxdes :environ 14 % - Glucose et levulose: 7 h 12 IT - saccha- 
rose: 2 k 6 JS - cellulose : 0.9 i 

4 - Sorbitol : 2 h 2,5 $ 

5 — Pectine : 0,4 # 

6 — Acide ascorbique : O t 002 k 0,u50 ?S 

Vo 7 - Acides organiques : 1*5 $ (acide malique predominant; acides ci- 
trique et succinique presents) 

b - Tanan : 0,3 56 

9 - L1.gn1.ne : 0,4 # 

10 - Pigments : Le colorant jaune est le QuercetoX (ELovonol) 
\C ll - Iapides : 0,3 J& ■ - 

12 - rrotides •: Acides amines libres (acide aminobutyrique, glycine 
tryptophane, asparagine, .„) * 
Prot&Lnes : 0,02 a 0,jl 56 

u. I3 ~ ffSSSSf S^xS? 18 (m ^^ i ^ ue '^^^ ue »P™Pylique^butylique) 
Aldehydes (acetique, caproique.o.) esters des acides foimigue, 
acetique et caprolque, etc. 
14 - Bizymes : pblyph&iolases et peroxydase responsables du brtmisse 
ment du fruit coup d; amylase; pro teases; etc. 
» _ t c . Pa f cl'investase ni d •hydrolases des composes -oectioues 

US 15 - Titamines : (A part 1 'acide ascorbique et le carotSe)lneSSe 

16 - Subtances de croissance (dans les pepins notamment). - 

0 R A jj U- E D 0 U C ja 0 
T -r, ( ieneurs -moyennes ae loo (*rs. de la parjie comestible ) 
So I - Eau : 80 a 90 f> d'eau; ; 

2 - Cendres : 0,3 a 0,7 predominance de potasse,puis de chaux. 
„ „, ^ presence de S,Mg,Na,Fe, Si, Al,fin,Cu,2n,B... . 

3 - Glucides totaux: 5,5 a 9,7 Re"ducteurs (glucose + levulose) • 
cr + | 7 saccharose 2 a 5 ^jl^tero sides (hesperido 
" side h proprxetes vitaminiaues Pjlimonine et iso- 

lamonxne).- Cellulose 0,2 Pentosanes(abondance 
dans 1 * albedo ) . - 
A - Inositol 2 h 2,5 $ 
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r> - Pectine : 10 h 20 de 1 'albedo sec.-, 

6 - Acide asoorbique t 0,045 & 0,065 $ 

7 ~ Acides organiqvaies: I Jo.- Acide citriquH(pretominant) acide mali- 

que.- 

5*- & - lignine : 0,04 £ 

9 - Pigments: carotene (peu)xanthophylle( 4,7 a Ii,b* y per g. de puipe 

cryptoxanthine(3,5 a 7,2 y pta? g. )violaxanthine,etc.~ 

10 - Lipides : 0 # J a 0,5 £ 

11 — Proteines : 0,5 a 1,5 U -vec rispcra^jine et glutamine.- 

4o 12 - Essences : jjimonene, alcool tSthylique, aedt aldehyde, esters formi- 

que, acetiqus, caprilique. . . 

13 - Eusymes : invertine absente,pero~:cydase,etc. 

14 - Vitamines : quantites reduites, sauf inositol. - 

15 — Substances de croissance.— 

K . £ A I S 1 ii S . 

( Taneurs moyennes de 100 Grs. de la partie comestible ) 

1 - Eau : 80 Jo 

2 — Cendres : u,30 a I ^predominance de potasse(o,I9 a 0,50 ?S )puis 

de phosphates(0, w8 a 0,18 i^)en outre: ua,iig t Ha, Si, CI, S, 
i£ Fe,iil,Kn,Cu,£in, 

3 — Crlucides totaux: Glucose + levulose (sucre interverti): 15 a 24 °^ 

Saccharose:rare, cellulose, pentosanes: ~,5 

4 — Inositol : 1,5 a 2 70 

5 — Sorbitol : si&nnle dans les raisins sees*- 
\£ 6 — Pectine : x 5i 

7 - Acide ascorbiciue: v, 0i v. 0,u05. c ^ 

o - _*cirJes or^rniques totaux : 0,5 a 2 ^ _ 

Acide tartriaue rare a I'etat 3,ibre, surtout sous 
forme de bitartrate de K (0,5 >);aczde libre,sous 
Vo forme de malate; acide citrique; acide salicylique 

sous forme de salicylate de methyle.- 

9 - Tanin. 

10 - Pigment onthocianique : Onoside ( mono gluco side du diraethyldel- 

phinidoljen outre pigments flavoniaues 0 - 
V** II - Lipides : I $ - Cire sur la cutioule (pruine:represente I a 2 

de l*enveloppe du grain).- Lc5ci thine presente.- 

12 - Proteines : I £ accompagnees de leucine, tyrosine, etc. 

13 - Essences • 

14 Enzymes: catalase, oxydase, invertine, protease, pectase. « . - 
ko 15 — »itamines : aneurine ; riboflavine ; acide nicctinique.- 

B A II A II B . - 

( Teiieurs moyennes do 100 Grs. de partie comestible ) 
x - Eau : y0 a 0 V >2 d r eau 

2 - Cendres : 0,7 - I ^ dont potasse (predominant) i7a,Mg, P 0 0,- ,ua, 

ivja,Fe,ijJL,Cu... t d -> 

3 - Glucides totaux : 14-25 */* 

Xeducteurs: 2 a 20 j-i moins dans le fruit evolue 
sur pied que le fruit fc prcSmaturement et mis a 
murir; Saccharose: 5-17 ^;amidon: 0,4 y^; cellulose 
f° 1 '/ J Mannanes pre sent es.- 

4 - Phy tine . - 

5 - xectine 

6 - Acide asccrbiquo : 0,003 - 0,015 > 

7 - Acides organiques : 0,2-0,6 ji; acide malique.- 

8 - Tanins.- 

9 - Lignine.- 

10 - Pigments : xanthophylle et carotene. - 

11 - lipides : 0,5 f* 

1 2 - Proteines x-*.,* 5^ 

<** 13 Essences : acetate d , amyle, ester divers, alcools, etc. 

14 - Enzymes : amylase, saccharase, lipase, catalase, tyrosinase, peroxy- 

(H 
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-.wo. d f Se » carboxylase, etc. 
tI " I^a^es : B. ,rP,etc. 
J-o - Substances de^croissance.- 

La dxspco-ition de cette Vit«n±n« »-«f »w.ts et legunes frais.- 

Mque) entraine le SSoSJSSEiit °* l.^biSS 9 ^ + 5°i de d ^dr°ascor 
l^iumes,et leurs moisiseSeS^^ blettxssement de s £ruits et 

Yoici * titre indicati* et d'e^ples, qU el q ues valeurs rapportees 

Cassis Ton 9nn g ° <* ue 

Cerises J°2"4° 0 mg * 

Citron J» 8 "V mg. 

4r Cynorrhodon 400 

Iraise 7n ™* 500 mg * 

Oranges Jg"9° m S- 

Poire f-f ? mg. 

Prune ",3-235 mg. 

Raisin i~ xu 

3 mg. 

( dans 160 gr. de produit comestible ) 
% le role de cette Vitamins C est considerable 

ml les constttSnl^l^^LnrilSn^^ff 8 ^^ 6 , 3 *4 * ont aua ^ P*r- 
et non limitatif: 4 mdiques en exemples a titre indicatif 

JAZZES?*? 11 KS-^rtiKT-. 

-■ nufcoifljey r R : Dans la pomme,l a cerise verte.ero«in« > ^ 
aOISE ClgRlc^ :*res frequent dans les agxJes on^T^ »^«««»- 
figue 1 .Lanas,le gr"X eifS?lJ' Sssls Ja^S^f 18 i» 

hhttv^ -r~ myrtille.etc. ' cassas,ia framboise, la 

ACI3S iSOCi.rHTQfm: *res notable dans la mure de Rono«. „ 

HAOHE SAUCyTiTqTTE: de prtM,. quantises dana le raisin l. < ' • , 
actus aumu WM iT r ..,_ n le raisln- _ 
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II an ea^b de meme pour las gluciaes,les pigments,les substan- 
ces a2sot6es f les protines,les enzynies,les vitamines,les substances de 
croissamce, etc, qui doivent etre renforcees.meme en petites quantite*s. 

u-.i 6 dema ^ e m > a constate* que le renforcement de ces prinoi^Tux 
r ? < ? ns J 1 ? 1 ^ ts Particulierement l'acide ascgrbioue) combine^ I 
1 'anhydride sulfur eux,degage par le K S § 0 5 aSWient la fraicheur 
des chairs.la fermete des cellules,la coloration t>lus intense ct ure 
conservation plus grande et plus importante.- 

. * To ? 3 ces adjuvants chimiques peuvent etre employe's sous leur 
AO formes libre,ou. sous la forme d'un sel non toxique'hydrosolub-i e ,tel 
qu un sel de sodium, par exemple.- lis peuvent etre mono-sel -"disel - 
+^ r:L f? :L,a c o n ai*ian qu'ils soient non toxioues.- Cn peut citer a 
S,"S 8 «J ^ xaa ^°. ua - s?l,avec le sodium,le potassium,l »aaonium,le nagne 

A* vSS S5r.l e „$S'? 1, ? I ' ete,e " fc S? ~. De Plu f ces cels et I'acide libre peu- 
Ay vent etre utilises en combinaison entre suae.- II va sail'- *ira <u'en 
p-lus des sels particulierement mentionnes ci-dessus,on peut ufiiis~r 
n'lm-porte quels autre s sels, a condition d»atteindre le but de la vxe- 
sente invention.- ^ 

, - 5 n . autre but de cetts invention consiste a ccnt^oler le uuotient 

2* Respirator, en /atmosphere confine,et dans un milieu alcllin!-^ous 
+^ s „ fruits J . et ^f!? 16 ? S" 1 sont de s aatieres "vivantes" resT)irent et 
d?S?S!If*;" ° e ?t e " ltensi i e ' respiratoire differe considerablement 
"acide-^u illcaliS"?! 6 ' S± lG mil±eU SB tr ° UTe * tre 

W ~i«„«, — Quotient Respiratoire est le rapport du volume du gaz carbo- 
SSS^tSJa?" ^ ° rgane Vde * tal ' au vclune d'oaygtee absorb/gnSSTle 

Volume du gaz carbonique rejete 
Q • R • = ■ — — 

volume d'oxygene absorbe 
V) Avec la respiration intense, on constate un enrichis semen* en 

oucres rdducteurs de la pulpe des fruits, et une diminution S^-smidon 
na ^^ respiratoirerque la peau du fruit cSaS|e de^cou-* 
leur.- Sous ces phenomenes sont lies intimement entre eux.- On Deut 
penser que le fructose represente la forme eombustible des glucides.- 

; ^ atmosphere "confinee" 1 » augmentation de la teneur en gaz car- 
SSiS a " gaz d ^ th ylene - gaz de methylene, combine's avec l«anto£±iT 
S^S*!"* S r -°T2 <lue . un ? diminution de l'activite' du Quotient EespSa- 
toire des fruits et legumes; car le systeme oxydant des tissus et^S s 
cellules se trouve inactive 1 , done dans un Stat latent.- s X aes 

■ kC a r. tt c ' es J surtout dans un milieu "alcalin" variant entre 8.-> et q h 
J^L H * Ue la n auotient respiratoire se trouve result a sfplus siSple 
expression.- On remarque surtout aue les micro -or rani smes ne iieSS+ 
se developper.et que la conservation des v^gdtaux^^Ks L^StSt.- 

u< H n au 5 r S„5 ut de cette invention est surtout d'aiuster ce P K 

«f entre 8,o et 8?8,sous forme de produits chimiaues solides Los ?iL 
ment broyes ; par 1' addition d'un lei aloalin tei cue le SS-SSSt^ 
n^^ ,le °%5 onate de Potassium,des polyphosphates de me'taux alcalSs 
ou des produits analogues, qui entrent dans la double capsuW7) de S 
Pig. I soit sur les supports alv^olaires (II) de la Pis. 2 - ueu? M 

H> peuvent recevoir les produits chimiques "alcalin" d'aiSstement ^u? 
0^-a forme solids, au moyen d'un pistolet l^air domprS^ p2^xeS?l2. 
soit sous forme de solutions concentrees liquidesTaue 1 'In^DeSt Zullr* 
riser.- Cette pulverisation peut se faire d&ecte^eSfc s^ lis sUSts 
alveolairesCK.g. 2) aussi Men directement dans les sacs en polyexiay- 

& lene(Pig. 3)»- On peut prevoir des sacs opaques.-( Pig. 3 ).- * 
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Un autre but consiste a ajouter en plus,des fongicides, des 
bactericides et/ou des vermifuges, du type Ihia-bandazol par exemple. 
qui sont appropries pour combattre les diff brents micro -organismes: 
ootrytis - penicillium - molinia oospora - pericola -triahothecium 
f ^Swf^' e J J .5 utre s spores,levures ou autres champignons paraeitaires, 
pdvant alt^rer les metabolismes,avec destructions des chairs, des 
tissue et des cellules des fruits et legumes.- 

lous ces produits de synthese : oligo-dlements - glucides - pro 
tides - acides organiques - provides - enzymes - vit amines, etc. ain- 
fio si que les agents fongiques, vermifuges, etc. peuvent etre employes 
sous formes solides,poudres,cristaux,finement broye"s qua I'on peut 
pulveriser grace a un pistolet a air comprime,par exemplejbrosse rota 
;^Y| °- u autre moyen me'canique,etc. mais aussi sous forme de con- 

centres liquides, qui sont ensuite dilues an niveau d'emploi voulu.- 

* ft f,™- constat era qu'une dispersion aqueuse contenant environ 
ae xuo a 6u0 p. p.m. de substance active est satisfaisante.- on peut 
preparer des concentres liquides e'mulsifiables, en incorporant de 

2 a 10 'jo de 1 'ingredient actif et un agent emulsifiant dans un liqui- 
?« de ° r f a ? :LclUe approprie* non miscible a l'eau.- On peut encore diluer 
2» o_e tels concentres avec de l'eau pour former des melanges disper- 
ses sous forrn^e d« Emulsion.- ±>e telles compositions de disner^ion 
comprennent alors un agent actif,un solvantnon SScible S l»eS 
un agent emulsifiant, et de l'eau.- Les agents Emulsifiant s aSSo- 

peuvent etre les produits de condensation d'oxydes d'alcoviene 
atl P h€no: !-s,des esters de sorbitane,des e'ther-alcools complexes, 
des produits loniques du type aralcoyl sulfonate, ou des produits 
ae ce genre.- Les liquides organiques qu'il convient d»emplover 
V> d^^S^^iquides 7 ^ 00 ^" 1,63 cycloal:L P hati< l ues » ou des melanges 

, _ ^gxib ^ kut de stokage <de stokage) des produits chimiques soli- 
A o P6Ht Place 7 dan f un complexe de double capsules fPigf I ) 
avec 2 compartxmeats ( 6 et 7 ) eventuellement en plastique.matilre 
^ ™ an 9" foiBlee »P ap ^exemple 5 ou Men en sachets de polyethylene a d ou 

* fT^^s^^^t^ents, sachets double en papier,oS autre mode d°Sn- 
ballage a 2 ou plusieurs compartiments.- On percerait le f ond ( loY 

^JtV* 5 ?* 1 *, ( 6 ) 331 moment de I'emploi.afin de provoquer la reac- 
tion des 2 melanges, qui se feral t dans la capsule f '( )°_ 

* ^ a ^S- I illustre la double capsule ( 6 et 7 )en plastimie 

ko thermo-formage,qui sont supperposf es l'une dans l«autre?l On pllSe- • 
£f L da ?? la CapsUle P lus ? etite ( 6 ) le m^tabisulfSe de scude^t/ 
?^^,J°* aSSe % S i Ul OU 611 melange ;et devant produire le de e .^ G Sent de 
l»anhydride sulfureux.- Un feuille d' aluminium ( 8 ) viendrait recoS 

uc pa ^ tle ^P^^ ( y ).- i^e poids contenu dans cette capsule 

SrL C S C ^l, P0Ur "V 110 de on de legume frais.serSt dfl^S 

dre de 40 a 5u mg..- Dans la seconde capsule ( 7 ) on piacerait toua 
J e ^ d 3uvants chimiques mentionnes plus haut.- Lok poids eTSlarSes 
SJf+^w* S6rait de 1,0 jare de 60 a 75 mg. calculE pou? uS Sirte 

co ^ eanmoiI1 s on peut inverser le contenu des z capsules toSt en 

ro restant dans le^cadre de la presente invention.- Au moment de ? U «m 

rait'le ISd"? STl"^ ^ elc ? n ^-- »*mal ou m^aS?S?on 6 pirc^: 
rait le fond ( Io ) de la capsule plus petite, de maniere k mdlancer 
i^r, ^ taba -sulfite,sur les autres adjuvants, pour provoquer" la SSKa- 
tion n€cessaire,afin de "renforcer" les principaui constitutnt?T+ 
combattre en meme temps les micro-organismes?- P S^peut IvSSell^ 

Se dS«Li eS P° udres ' Pa 5 d6S alim^aiJesTnon toiijue, 

ddceler ces poudres,dans le cas ou elles viendraient a se r4- 
pandre sur les fruits, par 2 colorants different s.- - a 8 r - 
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jrour ce qui concerae la Pig. II on peut employer des supports 
quelconques,par exemple de forme "alveolaire 11 (II) genre nid d f abeil- 
les que l f on place a l'interieur des cageots - plateaux, ou autre em- 
,_ballage quelconque (12).- On peut employer n»iriporte quel materian: 
5 pate de cellulose moulee, plastique, matiere thermo-plastique, polysty- 
rene expanse, carton, papier ombouti,ou en thermoformage,agglomeres, 
bois,feuilles d 1 aluminium, etc. etc.- On placerait les doubles capsu- 
les de la Fig. I dans chacune des 4 cavites (13) se trouvant a la 
par tie supgrieure du support alveolaire (II) et a ses 4 coins, de 

/lo maniere a unirormiser dans l'enballcige le degagement des f£s,sur Ins 
fruits.- Plaque co.vitd^ serait perce&de retits trous(±4) a la -oortie 
la plus haute, pour permettre le degagement de I 1 anhydride sulfur eux, 
entre autre, qui est plus lourd que I'air.- On peut boucher cette 
cavite(l3) par du coton (15) ou toute autre mat&rian quelconque,- Le 

AS role de celui-ci serait d'empecher que les poudres ne se repandre 
sur les fruits.-.- Un film de plastique (16) en "etirable" ou "re- 
tractable" x5/25 microns, ou meme en polyethylene, peut recouvrir l 1 
ensemble de 1 1 emboli age, y compris le cageot, plateau (12) afin de 
placer ces produits^ vegetaux dans une "atmosphere confinee".- ITean- 

Ifi moins ce film petit etre place a 1 'inter ieur des cageots ou plateaux 
pour recouvrir le support alveolaire Ul)qui recevra les fruits et le- 
gumes.— 

un peut aussi placer ces vegetaux dans des sacs de plastique 
en polyethylene (Pig. Ill) tels les salades par exemple, que I'on pla- 

Z5 cerait dans des caisses (12).- On peut envisager 2 cas: ou bien on 
peut reoouvrir 1-e tout, par un film de plastique (16).- Dans ces con 
ditions on agrapherait les doubles capsules de la fig. 1 directement 
sur la partie haute de la caisse, grace a une agrapheuse; ces doubles 
capsules recouvertes par du coton, etoupe, mousse de poly-ur ethane, 

\o textile, par exemple.- G'est la conservation de moyenne duree,qui, 
suivant les cas de varietes de fruits, serait de l^rdre de 5 a 15 
jours.- Dans le second cas, on ne placerait pas les fruits et legu- 
mes en "atmosphere confines" et il n f y aurait par conseauent aucun 
film de plastique.- Les sacs de polyethylene (KLg.XII) ^ainsi que 

V les supports alveolaires (II) seront. pulverises par une solution 

concentrde aqueuse, grace a un pistolett * "a air comprime,par exemple. - 
C'est la conservation a tres courte duree,qui serait de l^rdre 
2s3 jours, sans anhydride sulfur eux,ni capsules de la *ig. I 

Les miiro-organismes ne s • attaquant aux vegetaux qu T en cas 
ho de defaillaace physiol--ogique dans les elements de compositions 
d-es fruits : prctide s - lipides - acides organ 1 que s - vit amines - 
substance de croissance,etc. il y a lieu de"renforcer n tous ces 
elements de constitution, tout en combattant ces micro-organi sme s 
grace S I 1 action des* agents fongiques, bactericides et vermifuges, 
en m-elanges.- Le P H devant etre prealablement^a juste 

Quelques exemple s vont illustrer les buts de la presents 
invention . - 

Le metabolisme de chacun des fruits et chacun des legumes 
etant different les uns des autres,il y a lieu de rechercher la 
5"c foxmule la. p-ius adequate, pour chacun d'eux.- D 1 autre part il a 
et6 constate dans les fruits "rouges" par exemnle, tels: les frai- 
ses,framboises f cerises, etc. sont tres riches en sorbe: 

l^xemple ItPour les f raises, il y a lieu de placer une double capsu 
le de produits Uig. I ) proalablement percee (10) pour provoouer le 
ST melange des produits mentionnes,avec degagement de l'anliydride sul- 
fureux "freind" par un r e tar dat aire, que l«on placerait dans une des 
4 cavitds (15) du support alveolaire (II).- On placerait les £raises 
dans des barquettes de polysthyrene expansg pesant 100 Grs. par exem 
pie dans les creux alveolaires (17).- Ces barquettes ayant subi une 
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pulverisation aqueu.se de la solution, pr^alablement "ajustee" pour 
atteindre le P H 8,5.- L 1 action combinee des acides organiques, et 
parti culiferement l'acide citrique et l f acide ascorbique, avec les 
oligo-^l&nents : potassium - phosphore - calcium - magnesium - 
ainsi que I'acid'e sorbique(fongicide) donnent a ces fraises un as- 
pect de fraicheur; avec tout le "brillant" de ces fruits t r enforce 
par une coloration plus r>ron_.ncje«- I'emboll^-e 3erc recouvert par 
un l-'ilm de p^l^estique "etirable" ou "retractable" 15/25 microns 
afin de perm-ettre l'cchange des gaz intdrieur/exterieur .- La con- 
servation moyenne duree serait de l'ordre de 5/6 jours, a tempera- 
ture ambiante.- Si on place ces fruits en chambres froides,ce se- 
rait une conservation longue duree, et qui serait de l f ordre de 
S/IO jours,- Le "temoin" n'aura dure que 2 jours (sans traitement) a - 

Exemple il ;Pour les cerises, il faut placer la capsule double (6 et 
1) de la Pig. I dont le fond (10) a ete prealablement percd,pour 
provoquer IL^e melange de l f acida ascorbique^acide succinique, 
en combinaison avec l f anhydride sulfureux, "freine" par l , alun,com- 
me agent retardataire.- On placerait cet*e double capsule dans une 
des 4 cavites (13) du support alvdolaire (II).- Celui-ci aura subi 
le une pulverisation de prodviits sees, grace a un pistolet a air compri- 
me.- On ajusterait le P H pour atteindre 8 f $ grace a l 1 appoint de 
carbonate de potassium.- L 1 action combinee des gaz volatili sables 
de ces acides organiquesjde 1* ethylene et du methylene emis par les 
p-roduits vegetaux t a?enforce les qualites de fraicheur et de fermetd 
76 des cerises.- Si elles sont en vrac dans des plateaux de 4 K9 on 
p-lacerait 4 double-capsules (decrites dans la Pig. I) ces capsules; 
etant calculees pour I K° de cerises, en poids.- L f atmosphere "con- 
finoe" sera provoquee par un film de plastique 15/25 microns(x6) 
La conservation moyenne duree de ces cerises, a temperature ambiante 
Jo serait de l f ordre de c/10 jours.- En chambre froide cette duree 
serait de 15 jours environ.- La "temoin" sans aucun traitement ne 
peut se conserver que 3 jours, car le pedoncule va noircir,avec 
un rar.v-olisseiient pronop.ee, et ne sora plus de vente "commercialeK- 
«vec la traiteio-^ent indique plus haut,le pedoncule rest era constam 
>T ment vert,et 1-e grain plus gros,en raison de la "nourriture" par 
osmo&-e,qu f il aura trouve»avec le. contact du support alveolaire(ll) 

II est utile de mentionner que tous les fruits "t<£maILxi" 
sont places dans les m&mes conditions de temperature ambiante que v 
les fruits "traites" et sont preleves dans les memes lots, afin de 
Ho faire des comparaisons exactes de conservation. - 

Exemp. l e III : Pour les poires,il faut placer, suivant le mhme pro- 
cessus la double capsule com^portant principal ement I'acide ascor- 
bique, avec l'acide citrique et malique associes(7) sels mineraux, 
hormone de croissance, etc. en combinaison avec le metabisulfite(6) 

tff qui degafS l f anhydride sulfureux et les gaz volatili sables; suite 
a la perforatoen du fond (10) et cue l*on place dans les 4 cavites 
U3) du support alvdDlaixe (II).- Celui-ci ay ant subi la pulverisa- 
tion sous forme de solution aqueuse a 10 # du concentre a 600 p. p.m. 
ainsi qu'en agent fongique tel que l f acide sorbique,de 2 a 5 
& On ajustera le P H a 8^8 par addition en solution aqueuse de bicar- 
bonate de soude Apres sdchage,on place les fruits sur ce support 
alveolaire (XI).- On enveloppe la caisse d^mballage (12) par un 
film de plastique (16) pour obtenir ^atmosphere "corifinde".- Les 
poires & temperature ambiante peuvent se conserver de 8/10 jours 

ST avec une extraordinaire fraicheur; tandis que les "temoins" ne peu- 
vent se conserver plus de 3 jours, sans perdre cette f ermetd.carac- 
tensant la presence de la Vitamiiie C- 

Example IV:Pour ies raisins de muscat, il faut Dlacer, suivant les ' 
memes conditions d<5crites,la double capsule, comportant celle du (7) 
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avec l'acide ascortique, en melange avec la bi tartrate de K, salicylate 
de mdthyle, citrate de soude(poids variant de 0J005 a 0/150) sels mine» 
ranx(I enzymes et invertine (2 £)aneurine (0,002 $>) avec la metabi* 
sulfite (6).- On place cette double capsule prealablement perfored(l0) 
S'- "dans une des 4 cavites (I3)du support alveolaire (II).- Celui-ci 
ayant subi une pulverisation de produits sees, des produits chimioues 
indique-s plus haut,y compris un jagent fongique(5 5»)et les pz^oduits 
pour I'ajustement auPH 9, grace a la pulverisation d'un pistolet S' 
air comprime*- Si la caisse d'emballage comporte 6 ou 8 K° de red. sins 
on placerait 6 ou 8 double capsule (±ig 0 I) dans les cavites (13) 
a raison de 2 double capsule par chaque cavite.- Les princir>aujc oons- 
tituants etant ainsi "renforues"; apres conditionnement de l 1 atmosphe- 
re "confinee" du film de plastique (16) les raisins peuvent ainsi se 
conserver durant 21 jours environ; avec le pedoncule vert; a tempera- 
ture ambi ante, avec une fraicheur remarquable; tandis que le "temoin" 
ne peut se garder plus de 4 jours, et le pedoncule commenant a brunir* 

Pour la conservation en chambre froide longue duree,les raisias 
peuvent se garder durant 3 mois environ. - 

Les examples peuvent varier a l'infini avec les vari antes de 
JJ) formules devant convenir pour chacun des fruits et cliacun des legu- 
mes, et leur mode d* application, suivant que l'on desire: 

a) - jja conservation a tres courte duree,sans employer ni 1 1 anhydri- 
de sulfur eux,ni 1« atmosphere "confinee" done, sans film plastique; 

b) - La conservation moyenne duree,£ temperature ambiante,en emplojant: 



Ac 



1* anhydride sulfureux et le filhn de"p--lastioue; 
c) - jja conservation longue dure-e,en chambre froide. - 



Suivant les descriptions du precedent brevet IT 0 837 transfor- 
ms et concernant 1 ^utilisation de ce procede pour 1 'entreiDossge des 
locanx,lcB transp-orts par camions, par wagons, par avionsjpour les ca- 
V> les de navires,on determine l^a repartition convenable des recipients 
en plastiques,matieres theimof ormeej, ou autres emballages beaucoup plus 
xmportants de : 100 ffrs. - 500 ffrs. ou I K° composes de 2 ou 7>lusieurs 
compartiments;et possedant les memes caracteristiques que les" double 
capsules, et suivant les memes objectifs de la presente invention. - 

tlculer le volume des local 
poids en composition X 60 



_ II s'agit de calculer le volume des locaux, coniormement a 

la relation suivante* 



V = 

10 0 

on placerait ces recipients a certaines distances et a la partie sutd^- 
vo rieure des locaux; compte tenu du Volume d'air de ces locaux;*our conser 
ver d'une maniere convenable les differentes marchandises alimentaires. 
Oes locaux devant avoir une temperature de 12° environ*- 

Le demandeur a constate suivant les differentes experiences 
que ce procede s* applique egalement: 
Hr a) - Pour les viandes crues : chair de mammif ere,de cheval, de porcde 
chevres,de mouton,de volaille, etc* 
b) - Pour tous les poissons rCrais,***- 

Scl effet 1» utilisation combinee de l f anhydride sulfureux, 
avec 1 'acide ascorbique,l'acide sorbique et autres acides organiaues 
r* permet d'ameliorer d'une maniere trfes sensible la qualite de conserva 
txon, ainsi que la stabilite de la couleur,ausi bi'en pour les viandes 
crues que pour les poissons frais.- 

Pour les -viandes crues tout le monde srit cue -oour confe-rer 
des nuances roses, les nitrites ou les nitrates par eiempie,sont couram 
& ment utxlxses comme agents developpant la couleur.-, 

II s'agit de garder cette stabilite de la couleur de la 
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viande, soit en cours de sa repartition de vent? dans les Super-Mar 
ch£s,soiten cours de stockage, soit meme lorsque la viande est expo 
see a la lumifere,- 

On a renv-arque surtout que le meme phenomkne qui se proftuit 
< avec'les fruits et legumes, c 'est-a-dire vine action active en "surfa- 
ce" et en "profondeur" qui se produit par l'obtent^on d'un effet 
synergique, en renforgant la couleur desirable, avec une excellente con 
servation de courte - moyenne et longue duree,- 

Le meme processus peut aussi s^ppliquer S, toutes les catego- 
/10 ries des poissons frais, crustaces, etc.— 

Dans la conservation a tres courte duree;c 'est-a-dire en cours 
de la re- -par tition des viandes crues,en esmballages de petites unites: 
250 G-rs. - 500 u-rs* x iL° et pouvant aller jusqu'a 2 K° pour la vente 
dans IL-es ouper-i~.£rches,il n'est pas necessaire d'utiliser l 1 anhydride 
Af sulfur eux;mais simplenent par I'action de l 1 acide ascorbique,et au- 
tre s composes des acides organiques, en combinai son avec des composes 
possedant des proprietes reductrices ou antioxydantes precieuses.- 

Bien entendu le P n est tres important,- II doit se situ^r 
entre 6 et 6,* que l'on doit ajuster avec les produits ndcessaireso- 

%0 Quant a l 1 atmosphere "confinee fpar le film de plastique,et 

suivant les cas qui se presentent: on peut ou non l'utiliser.- 

ijes produits que 1 f on utilise sont : l f acide ascorbique, 
sorbique, citrique, etc, comme acides organiques,- 

x^autres additifs convenant pour les produits alimentaires 
1% peuvent etre melanges, tels par exemple : l'amidon - le lactose - le 
sorbitol - le pro^ylfme glycol (ou les esters d f acides gras) - le glu 
cos^e (ou les esters d 1 acides gras) - le carbonate de calcium - le 
glutamate de sodium , etc* ainsi que d , autres agents tensio— actif s; sans 
oubiL-ier les modificateurs de couleur: teis que les nitrates, les ni- 
trites,etc. 

On peut aussi, comme les fruits et legumes, employer ces pro- 
duits sous forme solide,ou sous forme de concentres liquides.- On peut 
employer suivant une technique connue,tels par exemple : le petrissa- 
ge, l f immersion, le ealage,le marinage,etc,etc# 

ty- On peut nu-ettre en solution aqueuserl 'a^cide ascorbique,.sor— 

bique et citrique, sous forme libre ou sous forme de sel, comme pour.les 
fruits et legumes, avec les quantitds variant de 0,p et 20 fois,en 
poids; de preference entre environ u,5 a 10 $£ par rapport au poids to- 
tal de 1 a viande crue.- On peut ajouter les autre s~ ingredients sui-* 

ho vant une formule de base : 

Acide ascor bique 2 $ 

Sorbate de sodium 1 ?o 

Citrate de potassium 10 ?S 

nitrate de sodium I f 0 

ITi trite de sodium x t p %> 

▼ Tripolyphosphate de sodium 22 ft 

Pyrophosphate acide de sodium m 12 $ 

* Dextrine 40 $ 

Proteine v^getale hydroj^aee y f 0 

Sb gel de table -fum^* *° f° 

Poudre dormant la saveur de vSSnae 3 fo 

Poivre blanc , . 
uoix de muscade \ 
Gimgembre ) 

Quatre Apices 0 f p 

( une solution aqueuse a 10 fo - poids et volume ) 
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Pour illustrer un example, les viandes crues aont placeea 
dans dea barquettes unitaires (xig» 4- ) da preference en polystyrene 
expanse, en feuilles d 1 aluminium embouties, en p£te de cellulose noulee. 

On puX-verise l'interieur de cet emballage,les composes organic 
^ ques,avec les fongicides; sous forme de solutions aqueuses,^ 10 C A au 
EL^oyen d 'un pistolet a air comprimeo- Ltlaio on peut e£alement incorpo- 
rer,par pulverisation, et sous forme de produits solides,les ingredients 
finonniit !>royes, cites i)lus hautjau noyau d 'un yistolet a air oGmprimeo- 

Quant au:: quartiers de viende crue^ pore, cheval,mouton, chevre, 
Ao volaille, places en chsmbres froides,on peut upplxquer la longue conser- 
vation en utilisant la combinaison de 1 1 anhydride ^sulfureux, grace aux 
doubles compartiments C^'ig* 5 )que l f on place dans ces chembres froi- 
des,compte tenu du volume de ces chambres froidesj&'un poids de 100 Grs* 
500 Grs. IF.- 

A$ Pour ce qui cencerne les poissons frais et les crustaces,on 

peut appliouer les memes principes de conservation preconises par la 
presents invention, a savoir : le f, r enforcement" des elements de cons- 
titution : Phosphore - xode - Phosphates, etc* etc • 

Suivant L-e meme processus que pour les viandes crues, les cais 
to ses,de preference en polystyrene e:xpanse,par exemple,peufretre pulveri 
sees soit par des solutions aqueuses,avec les produits indiaues aue 
l'on connait;ainsi que les elements de constitution n renforeees n <T- On 
peut aussi utiliser des p^roduits sees, pour pulveriser ces caisse,au 
moyen d'un pistolet a a±r comprime; suivent la conservation tres courte 
duree.- On peut (acBDaanax) conditionner ces poissons frais et crustaces 
avec de l^a glace pilee, sans film plastique.- Les poissons frais trai- 
tes par ce precede se conservent bien mieux que les "temoins" et leur 
aspect est bien superieur*- 

Le role du P H etant egalement important on peut le situer 
comma pour les viandes crues entre 6 et 6, 5.- 11 faut l'ajuster aus- 
si avec les ingredients adequate ;eompte tenu d'une formule de base, 
que l f on peut employer en solution aqueuse: 

Acide ascorbique 

Sorbate de sodium 

Iodate de sodium 
n Citrate de potassium 

Acide phosphorique 

Nitrate de sodium 

Nitrite de sodium 
k* Pyrophosphate acido de sodium 

xrot^ir^e ve^dtale hydrolysee 

Tripolyphosphate de sodium 

( Solution aqueuse a 10 f> - volume et poids ) 
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REvEHflluAl' IONS ♦ 

1 - jfrocdde permettant la conservation a tres courte - moyenne et lon- 

gue durd~.e, suivant las Brevets ante"rieurs N° 1, 462. 191 et N° 837 
.transforae*,concernant: a) — jjBb ftruits et legumes frais; - b) Les 
viandes crues; - c) - Les poissons frais, les crustaces,les coqu^^a 

T Ce procede etant caracterise par les 5 conditions essentielles; aveo 
les perfectionnements et les ameliorations dans les compositions et 
les modes d f emb all ages 

2 - Procede* salon la revendication x dans lequel la double capsule pro— 

voque un degagemeat de 1* anhydride sulfure\;ot, "freine" par un agent 
4ft retardataire; et en combinaisGn avec les acides organiques ou leurs 
sels;aussi avec tous les elements de constitution, et particuliere— 
meat de l'a^id© as«©rbique de chacun des fruits et legumes; ainsi 
que les differents agents fongicides, pour une action "en surface" 
et "en profondeur" afin de renforcer leurs elements de constitution 
/if de chacun d f eux;et combattre les micro-organismes»- Le rapport en 
poids des differents ingredients variant de 0,2 a 20 fois le poids 
des vegetaux. - Le poids du metabisulfite etant de 40/50 mg$j»ar fflfflg 

3 — Procede selon la revendication I et * oil vine atmosphere "confin^e 11 

est produite, grace a un film plastique 15/25 microns, permettant im 
Jte circuit ferme,dans la respiration et transpiration, par osmose.- 

4 - Procede selon la revendication A et 2 ou le quotient respiratoire 

avec le f H est determine pour chr.cun des fruits et legumes,— Oe 
j, ii variant &e a b ! *5«- Son igustonent se faisant on mo yen d f in- 

gredients solides, et de solutions concentrees que l'on peut pulve*— 
riser a l f aide d f un pistolet a air comprime*.- 
,1 - Compositions constitutes de differents melanges, selon la revendica- 
tion 2, pour la conservation du metabolisme de chacun des fruits et 
legumes, par le "renfor cement 11 des elements de constitution; soit 
sous forme solides,soit sous fo:nne liquides.— 
\c 6 - Les supports d 1 emballage s , ainsi que les emballages, suivant les re- 
vendication s I - 2 et y,qui sont propres a chacun d*eux;avec les 
differents moyens d 'applications. -(Pulverisations solides et liquj^ 

7 - Calcul selon la revendication x - 2 et 5 pour les volumes des lo- 
caux, suivant la relation ^ poids en composition X 60 
Vr » = ' 10 0 pour les 

differents transports: camions - Wagons — CaLes de navires,etc. 

5 - Procede pour 1* extension de ce procede de conservation, selon la- re- 

vendication 1 — 2-4-5 et o;pour les viandes crues, et la stabili 
te de la couleur avec l'acide ascorbique — sorbi que;. avec les compo- 
kc sitions sous forme solides, et en solutions aqueuses/- 

9 - .fro cede selon la revendication I et 2 dans lequel le P H des vian- 
des crues varie entre 6 et 6,^o- 
Iu - Procede" pour l 1 extension pour les poissons frais - crustaces et 
coquillages, selon la revendication x- t -4-5et 6, avec l f acide 
*<r ascorbique - sorbi que avec£ la composition pouvant servir de base, 

en solution aqueuse.- 

11 - Procede" selon la revendication I et 2 dans lequel le P H des pois- 

sons frais varie entre 6 et o,%- 

12 Les em -^b all ages des viandes crues, et des poissons frais, suivant les 
$o r e vendi c at i oha I - 2 et 5 avec les moyens d*aT>pli cat ions, pulverisa- 
tions, etc. 
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